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Abstrak 
 
Bekatul beras hitam memiliki kandungan nutrisi yang tinggi dan potensi yang besar apabila 
dimanfaatkan secara optimal. Bekatul beras hitam memiliki keunggulan yaitu aktivitas 
antioksidan yang cukup tinggi dibandingkan bekatul beras putih dan beras merah. Terdapat 
tiga asam lemak utama dalam bekatul beras hitam yaitu palmitat, oleat, dan linoleat. Bekatul 
juga mengandung serat, serta vitamin B1. Permasalahan utama dalam pemanfaatan bekatul 
adalah mudah mengalami ketengikan akibat reaksi ketengikan hirolitik dan oksidatif. Upaya 
stabilisasi bekatul dapat dilakukan dengan inaktivasi enzim lipase dengan perlakuan 
pemanasan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh stabilisasi terhadap 
sifat fisik dan kimia bekatul beras hitam (Oryza sativa L.) kultivar Melik dengan metode 
pemanasan oven, microwave, dan autoclave. Penelitian ini menggunakan Rancanga Acak 
Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu variasi proses pemanasan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perlakuan pemanasan dengan oven 80
o
C selama 1 jam, mampu menjaga 
sifat fisik (warna) serta kandungan nutrisi dari bekatul. Perlakuan ini juga mampu 
menghambat terbentuknya asam lemak bebas selama penyimpanan. 
 
Kata kunci: Antioksidan, Asam Lemak Bebas, Bekatul Beras Hitam, Stabilisasi 
 
Pendahuluan  
Bekatul merupakan hasil proses penggilingan padi yang memiliki potensi yang besar 
apabila dimanfaatkan secara optimal. Bekatul beras hitam mengandung komponen bioaktif 
yang tinggi seperti tokoferol, tokotrienol, oryzanol, antioksidan, β-karoten, dan antiosianin 
(Chen etal., 2005). Bekatul beras hitam selain memiliki kandungan gizi dan komponen 
bioaktif yang cukup tinggi, juga memiliki kandungan lemak yang tinggi. Hal ini yang 
menyebabkan bekatul mudah mengalami kerusakan. Kerusakan yang terjadi dapat 
diakibatkan oleh aktivitas mikroba maupun aktivitas enzimatis. Ketidakstabilan pada bekatul 
akibat aktivitas enzimatis terjadi karena lipase menghidrolisis lemak menjadi asam lemak dan 
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gliserol. Enzim lipoksigenase mengoksidasi asam lemak bebas menjadi bentuk peroksida, 
keton, dan aldehid. Senyawa tersebut merupakan senyawa yang dapat menyebabkan 
ketengikan pada bekatul (Buckle et al., 1987).  
Kandungan lemak bekatul yang cukup tinggi dapat menimbulkan kerusakan hidrolitik 
dan oksidatif (Champagne, 1992). Untuk meminimalkan terjadinya kerusakan pada bekatul, 
perlu dilakukan proses stabilisasi. Stabilisasi bekatul dilakukan untuk menginaktifkan 
aktivitas lipase. Stabilisasi bekatul dengan menginaktivasi enzim lipase dapat dilakukan 
dengan perlakuan panas (Orthoefer, 2005). 
Beberapa metode stabilisasi pada bekatul beras putih yang telah dilakukan yaitu 
menggunakan Far Infrared (FIR) (Hadipernata, 2012), kombinasi dry heating dan freeze 
drying, serta uap etanol (Kim, et al., 2014). Namun stabilisasi tersebut membutuhkan 
tambahan biaya yang cukup besar, sehingga pemanfaatan bekatul menjadi terbatas dan 
kurang efisien. Alternatif metode stabilisasi bekatul yang mudah dan efisien dapat dilakukan 
dengan metode pemanasan kering maupun pemanasan basah. 
Metode stabilisasi dengan pemanasan kering yaitu menggunakan oven dan 
microwave. Sedangkan pemanasan basah menggunakan autoclave. Kim et al. (2014) 
melakukan stabilisasi bekatul beras putih dengan menggunakan oven suhu 80
o
C dan 100
0
C 
selama 1 jam. Oven digunakan dalam menstabilisasi bekatul karena panas oven dapat 
menginaktivasi enzim lipase dan menurunkan kadar air bekatul. Stabilisasi dengan oven 
menyebabkan meningkatnya umur simpan bekatul dan mencegah kerusakan akibat kerusakan 
oksidatif. Ramezanzadeh et al. (1999) melakukan stabilisasi bekatul beras putih dengan 
microwave. Pengaturan suhu yang digunakan untuk stabilisasi bekatul ini menggunakan suhu 
maksimal dalam microwave dan dilakukan selama 3 menit. Pemanasan menggunakan 
microwave ini bertujuan untuk menginaktifkan enzim lipase sehingga enzim tidak 
berinteraksi dengan permukaan air dan minyak sehingga tidak menimbulkan kerusakan pada 
bekatul. Sangle et al.(2016) melakukan stabilisasi bekatul menggunakan autoclave. 
Pemanasan menggunakan autoclave dapat dilakukan pada suhu yang tinggi dan waktu yang 
singkat. Hal ini dapat menghasilkan bekatul yang rendah asam lemak bebas, sehingga dapat 
menurunkan kerusakan oksidatif bekatul. 
Pada penelitian sebelumnya diketahui bahwa berbagai metode pemanasan yakni oven 
(Kim et al., 2014), microwave (Ramenzanzadeh et al., 1999), dan autoclave (Sangle et al., 
2016), berpengaruh terhadap terhadap karakteristik fisik maupun kimia bekatul beras putih 
yang dihasilkan. Dalam penelitian ini akan dikaji tentang pengaruh stabilisasi dengan metode 
pemanasan (oven, microwave dan autoclave) terhadap sifat fisik (warna) dan kimia ( kadar 
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air, abu, protein, lemak, karbohidrat, antioksidan, total fenol, serat kasar, asam lemak bebas 
dan struktur gugus fungsi) bekatul beras hitam (Oryza sativa L.) kultivar Melik. 
 
Metodologi 
Materi 
Bekatul beras hitam kultivar Melik diperoleh dari Kelompok Tani Abdi Bumi Lestari, 
Dusun Geneng, Desa Karangpandan, Kecamatan Karangpandan, Kabupaten Karanganyar. 
Bahan kimia yang digunakan untuk penelitian adalah methanol, DPPH, larutan Na2CO3, fenol 
Murni, pereaksi folin-ciocalteau, H2SO4 1,25%, NaOH 3,25%, minyak bekatul beras hitam, 
KOH, fenolftalein, ethanol 96%, dietil eter (bahan yang digunakan untuk analisis 
menggunakan merk Merck dan pro analisis). Alat-alat yang utama digunakan untuk penelitian 
adalah ayakan, shieve shaker, oven (Memmert), microwave (Sharp), autoclave (Yazumi), 
sokhlet, spektrofotometer (Shimadzu), spektroskopi FT-IR (Shimadzu), pompa vakum, rotary 
vaccum evaporator (RC 600 KNF) dan peralatan analisis merk Iwaki Pyrex. 
Metode 
Penelitian ini menggunakan tiga tahapan utama yaitu persiapan bekatul beras hitam, 
stabilisasi dengan pemanasan, dan analisis sifat fisik dan kimia. 
a. Persiapan bekatul beras hitam kultivar Melik 
Penelitian diawali dengan penepungan bekatul (60 mesh), kemudian disimpan 
dalam freezer suhu -20
o
C sampai dilakukan analisis. Kadar air awal bahan yaitu 9,6%. 
b. Stabilisasi dengan pemanasan (oven, microwave, dan autoclave) 
Stabilisasi dengan pemanasan menggunakan oven, mengacu pada penelitian Kim 
et al., (2014). Sampel bekatul beras hitam ketebalan 0,5 cm dipanaskan pada suhu 80 
o
C 
dan 100 
o
C selama 1 jam. Pemanasan menggunakan microwave diawali dengan 
penambahan air suling sampai kadar air bahan 20% (Kim et al., 2014). Sebelum 
memanaskan bekatul, microwave dipanaskan pada suhu maksimum selama 3 menit 
untuk mendapatkan suhu yang stabil dan pemanasan yang efektif. Sampel bekatul 
diratakan dalam cawan dengan ketebalan 1,5 cm dan dilakukan penutupan dengan plastik 
wrap kemudian dipanaskan menggunakan suhu maksimum (120
o
C) selama 2 menit dan 
5 menit (Ramezanzadeh et al., 1999). Pemanasan menggunakan autoclave dilakukan 
dengan ketebalan bekatul 1 cm yang dibungkus dengan kain saring kemudian dipanaskan 
pada suhu 105
o
C tekanan 1 atm selama 5 menit dan 10 menit. Sampel kemudian 
dikeringkan dengan cabinet dryer pada suhu 50
 o
C selama 1 jam. Seluruh sampel 
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didinginkan sampai suhu ruang kemudian dimasukkan ke dalam plastik dan disimpan 
pada suhu -20
 o
C sampai waktu pengujian. 
c. Analisis sifat fisik dan kimia 
Pengamatan yang dilakukan meliputi sifat fisik yaitu warna (Chromameter) dan 
sifat kimia meliputi kadar air (thermogravimetri), abu (thermogravimetri), lemak 
(ekstraksi soxhlet), protein (kjeldahl), karbohidrat (by difference), kadar serat kasar, total 
fenol (spektrofotometri), aktivitas antioksidan (DPPH), asam lemak bebas (metode 
penyabunan), dan struktur gugus fungsi (spektroskopi FT-IR). Analisis asam lemak 
bebas dilakukan pada sampel yang telah disimpan selama 4 bulan. Data dianalisis secara 
statistik dengan metode One-Way ANOVA. Jika data menunjukkan hasil yang 
signifikan, maka dilanjutkan dengan analisis beda nyata menggunakan analisis Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi α = 0,05. 
 
Hasil dan Pembahasan 
1. Efek stabilisasi terhadap warna 
Tabel 1 Hasil analisis sifat fisik (warna) bekatul beras hitam (Oryza sativa L.) kultivar 
Melik dengan metode pemanasan  
Perlakuan L* a* b* Derajat putih 
Kontrol 38,1±0,02
c
 6,6±0,05
cd
 1,4±0,01
d
 37,7±0,01
c 
Oven 80 
o
C selama 1 jam 38,1±0,01
c
 6,4±0,14
b
 0,7±0,01
a
 37,8±0,19
c 
Oven 100 
o
C selama 1 jam  38,1±0,59
c
 6,1±0,09
a
 0,8±0,06
ab
 37,7±0,57
c 
Microwave2 menit suhu maks. (120
o
C) 35,6±0,05
b
 6,4±0,08
b
 0,8±0,03
ab
 35,3±0,04
b 
Microwave5 menit suhu maks. (120
o
C) 36,1±0,48
b
 6,4±0,11
b
 1,0±0,32
bc
 35,8±0,47
b 
Autoclave 5 menit suhu 105
 o
C 34,1±0,20
a
 6,7±0,02
d
 1,1±0,03
c
 33,7±0,19
a 
Autoclave10 menit suhu 105
o
C 34,1±0,18
a
 6,5±0,02
bc
 1,3±0,03
d
 33,8±0,18
a 
Keterangan : Nilai L*, a*, b* menyatakan tingkat kecerahan, bagian warna hijau sampai merah, 
bagian warna biru sampai kuning, dan derajat putih. Nilai yang diikuti huruf yang 
berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya beda nyata pada taraf 
signifikansi 0,05. 
Pengujian warna ditentukan dengan menggunakan alat yaitu chromameter. 
Chromameter menghasilkan nilai berupa L*, a*, dan b*. Masing-masing nilai L*, a* dan 
b* dengan rentang nilai 0 sampai ±100. Notasi L* berarti lightning  yang menunjukkan 
tingkat kecerahan warna. Nilai a* menyatakan warna kromatik merah dengan nilai a* 
positif dari 0 sampai +100. Nilai b* menyatakan warna kromatik kuning dengan nilai b* 
positif dari 0 sampai +70. Derajat putih pada bahan dihitung menggunakan rumus (WI) = 
100 – [(100 - L*)2 + a*2+b*2]1/2 (Andarwulan dkk., 2011). 
Hasil analisis warna pada perlakuan stabilisasi menggunakan oven dengan suhu 
80
o
C dan 100
o
C memiliki nilai derajat putih yang tidak beda nyata dengan kontrol. Hal 
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ini menunjukkan bahwa stabilisasi dengan pemanasan menggunakan oven, tidak 
menyebabkan perbedaan warna yang signifikan dibanding bekatul tanpa pemanasan. 
Kim et al. (2014) yang melakukan stabilisasi dengan pemanasan oven pada bekatul beras 
putih juga menunjukkan hal yang serupa. Hal ini disebabkan karena stabilisasi dengan 
oven rendah akan reaksi maillard yang dapat menyebabkan warna menjadi gelap jika 
dibandingkan dengan perlakuan microwave. Perlakuan stabilisasi dengan microwave 2 
menit dan 5 menit mengalami penurunan tingkat kecerahan. Hal ini dapat dikarenakan 
reaksi maillard yang terjadi saat proses pemanasan. Perlakuan stabilisasi menggunakan 
autoclave 5 menit dan 10 menit juga mengalami penurunan tingkat kecerahan. Hal ini 
sesuai dengan penelitian Kim et al. (2014) bahwa pemanasan menggunakan autoclave 
akan menurunkan kecerahan (L*) dari bekatul, karena proses pemanasan akan 
memberikan kelebihan energi termal, sehingga  meratakan reaksi browning dalam bahan 
dan menjadikan warna bekatul menjadi lebih gelap. 
2. Efek stabilisasi terhadap sifat kimia 
Tabel 2 Hasil analisis karakteristik proksimat (air, abu, lemak, protein, karbohidrat) 
stabilisasi bekatul beras hitam (Oryza sativa L.) kultivar Melik dengan metode 
pemanasan  
Perlakuan 
Kadar Air 
(%wb) 
Kadar Abu 
(%db) 
Kadar 
Lemak 
(%db) 
Kadar 
Protein 
(%db) 
Karbohidrat 
(%db) 
Kontrol  9,60±0,23
c
 7,41±0,47
ab 
23,9±0,86
bc 
11,6±0,10
cd 
46,46±1,03
b 
Oven 80 
o
C selama 1 
jam 
 5,62±0,19
b
 7,35±0,33
ab 
20,7±1,01
a 
11,8±0,15
de 
54,14±1,39
d 
Oven 100 
o
C selama 1 
jam  
 4,03±0,26
a 
7,72±0,44
abc 
20,6±0,92
a 
12,2±0,91
e 
54,78±1,11
d 
Microwave 2 menit 
suhu maks. (120
o
C) 
12,69±1,49
d 
7,04±0,65
a 
27,6±1,36
d 
10,0±0,44
a 
42,87±0,92
a 
Microwave 5 menit 
suhu maks. (120
o
C) 
12,84±2,26
d 
8,41±0,22
d 
25,0±0,59
c 
11,2±0,42
b 
41,55±1,25
a 
Autoclave 5 menit 
suhu 105
 o
C 
 8,11±1,48
c 
8,13±0,17
cd 
25,2±0,86
c 
11,4±0,32
bc 
46,41±1,98
b 
Autoclave 10 menit 
suhu 105
o
C 
 5,93±0,48
b 
7,93±0,09
bcd 
23,8±0,73
b 
12,1±0,07
e 
50,28±0,90
c 
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya 
beda nyata pada taraf signifikansi 0,05. 
Komposisi proksimat merupakan salah satu hal penting yang harus diketahui 
dalam bahan pangan yang akan dijadikan suatu produk makanan. Pada umumnya bekatul 
mengandung karbohidrat yang cukup tinggi, yang kemudian diikuti kadar protein dan 
lemak. Efek stabilisasi menggunakan pemanasan terhadap komposisi proksimat akan 
dibandingkan dengan kontrol dan SNI 01-4439 tahun 1998 tentang syarat mutu bekatul. 
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Tabel 2 menunjukkan kadar air dari perlakuan stabilisasi bekatul beras hitam kultivar 
Melik berkisar antara 4,03±0,26% sampai 12,84±2,26%. Menurut SNI 01-4439 tahun 
1998 bekatul beras hitam memiliki standar kadar air yaitu maksimal 12%. Perlakuan 
stabilisasi dengan oven serta autoclave memiliki kadar air yang lebih rendah dari kadar 
air bekatul beras hitam kontrol. Hal tersebut sesuai dengan pendapat Garcia et al. (2012) 
bahwa, kehilangan uap air pada bekatul selama proses stabilisasi disebabkan karena uap 
air menguap saat proses pemanasan terjadi. Perlakuan menggunakan microwave 5 menit 
memiliki kadar air yang lebih tinggi dari kadar air kontrol. Hal tersebut dikarenakan 
penambahan kadar air sampai 20% sebelum perlakuan pemanasan dengan microwave. 
Penelitian serupa dilakukan oleh Nordin et al. (2014) bahwa, kadar air bekatul beras 
putih dengan stabilisasi microwave memiliki kadar air 14%.  
Hasil analisis kadar abu bekatul beras hitam kultivar Melik berkisar antara 
7,04±0,65% sampai 8,41±0,22%. Standar kadar abu dalam SNI 01-4439 tahun 1998 
yaitu maksimal 9%. Perlakuan stabilisasi tidak berpengaruh terhadap kadar abu bekatul 
beras hitam kultivar Melik. Hal ini sesuai dengan penelitian Nordin et al. (2014) bahwa, 
perlakuan stabilisasi pemanasan dan penyimpanan tidak mempengaruhi perubahan secara 
signifikan pada kadar abu bekatul. Kadar lemak bekatul beras hitam kultivar Melik 
berkisar antara 20,6±0,92% sampai 27,6±1,36%. Kadar lemak pada sampel kontrol 
sebesar 23,9%. Perlakuan stabilisasi dengan oven mengalami penurunan kadar lemak 
dibandingkan dengan sampel kontrol, sedangkan perlakuan stabilisasi dengan microwave 
dan autoclave mengalami peningkatan. Pemanasan lebih dari 15 menit akan menurunkan 
kadar lemak dalam bekatul. Pengaruh pemanasan mula-mula dapat meningkatan kadar 
lemak bekatul, kemudian terjadi penurunan kadar lemak seiring waktu proses 
pemanasan. Dalam penelitian Ramezanzadeh (2000), peningkatan kadar lemak terjadi 
karena pemanasan yang singkat akan membuka ikatan lemah pada kompleks antara 
lemak dan protein atau lemak dan karbohidrat. Penurunan kadar lemak terjadi karena 
proses pemanasan lebih dari 15 menit menyebabkan hidrolisis serta dekomposisi 
triasilgliserida dengan terbentuknya asam lemak bebas dan komponen volatil. 
Kadar protein bekatul yang distabilisasi berkisar antara 10,0% sampai 12,1%. 
Menurut SNI kadar protein pada bekatul minimal 8%. Kadar protein bekatul sampel 
kontrol yaitu 11,6±0,10%. Perlakuan pemanasan menghasilkan kadar protein yang 
fluktuatif. Penurunan kadar protein terjadi pada perlakuan microwave. Microwave 
memiliki suhu tinggi yaitu 120
o
C dapat menyebabkan reaksi maillard sehingga kadar 
protein berkurang. Penurunan kadar protein dapat disebabkan karena reaksi maillard 
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selama proses pemanasan, dimana ikatan kompleks dari reaksi yang terjadi melibatkan 
penurunan gula dan protein atau asam amino (Garcia et al., 2012). Kadar karbohidrat 
bekatul beras hitam kultivar Melik berkisar antara 41,55±1,25% sampai 54,78±1,11%. 
Tabel 3 Hasil Uji Total Fenol, Aktivitas Antioksidan, Serat Kasar dan Asam Lemak 
Bebas Stabilisasi Bekatul Beras Hitam (Oryza sativa L.) Kultivar Melik dengan 
Metode Pemanasan  
Perlakuan 
Total Fenol 
(%) 
Aktivitas 
Antioksidan 
(%) 
Serat 
Kasar  
(%) 
Asam 
Lemak 
Bebas (%) 
Kontrol 0,09±0,003
cd 
77,7±0,02
f 
5,2±0,60
a 
31,8±1,42
d 
Oven 80 
o
C selama 1 jam 0,08±0,039
cd 
71,4±0,41
bc 
5,9±1,06
ab 
17,8±3,31
a 
Oven 100 
o
C selama 1 jam  0,10±0,015
d 
72,9±0,96
de 
5,6±0,24
ab 
25,2±0,23
b
 
Microwave 2 menit suhu maks. 
(120
o
C) 
0,06±0,002
bc 
70,5±0,52
ab 
5,2±1,19
ab 
39,5±0,45
e 
Microwave 5 menit suhu maks. 
(120
o
C) 
0,04±0,009
ab 
71,7±0,87
cd 
5,5±0,60
ab 
24,9±0,27
c 
Autoclave 5 menit suhu 105
 o
C 0,03±0,002
a 
73,3±1,15
e 
6,6±0,66
bc 
24,9±0,41
b 
Autoclave 10 menit suhu 105
o
C 0,03±0,003
a 
70,0±0,87
a 
7,3±1,31
c 
25,8±1,64
b 
Keterangan : Nilai yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya 
beda nyata pada taraf signifikansi 0,05. 
 
Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar total fenol bekatul beras hitam kultivar Melik 
berkisar antara 0,03±0,002% sampai 0,1±0,015%. Kadar total fenol sampel kontrol adalah 
0,09±0,003%. Perlakuan stabilisasi pemanasan menggunakan oven suhu 80
o
C dan 100
o
C dan 
microwave 2 menit tidak berbeda nyata dengan kontrol. Sedangkan perlakuan microwave 5 
menit, autoclave 5 menit dan 10 menit mengalami penurunan total fenol. Menurut Li et al. 
(2007) peningkatan suhu dan waktu pemanasan dapat menyebabkan penurunan kadar total 
fenol dalam bahan. Aktivitas antioksidan bekatul beras hitam kultivar Melik berkisar antara 
70±0,87% sampai 77,7±0,02%. Sampel kontrol memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi 
yaitu 77,7±0,02%. Proses pemanasan menggunakan oven, microwave, dan autoclave dapat 
mempengaruhi stabilitas komponen bioaktif bekatul beras hitam kultivar Melik. Menurut 
Tensiska dkk. (2003) terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi kestabilan antosianin 
yaitu faktor enzimatis dan non enzimatis. Secara enzimatis dipengaruhi oleh enzim polifenol 
oksidase yang dapat merusak antosianin. Faktor non enzimatis, kestabilan antosianin 
dipengaruhi oleh pH, cahaya, suhu. Hermawan et al. (2010) mengatakan bahwa, semakin 
meningkatnya suhu pemanasan dapat menyebabkan hilangnya glikosil pada antosianin. 
Dengan hidrolisis ikatan glikosidik, aglikon yang dihasilkan kurang stabil dan menyebabkan 
penurunan total antosianin. 
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Hasil analisis kadar serat kasar bekatul beras hitam kultivar Melik berkisar antara 
5,2±0,60% sampai 7,3±1,31%. Sampel kontrol bekatul beras hitam memiliki kadar serat 
kasar 5,2±0,60%. Perlakuan pemanasan menggunakan oven, microwave, dan autoclave 
memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol. Hasil analisis serat kasar 
berbagai perlakuan cenderung mengalami peningkatan tetapi tidak berbeda nyata satu sama 
lain kecuali pada perlakuan pemanasan autoclave 5 dan 10 menit. Menurut Garcia et al. 
(2012) peningkatan serat tidak larut dan total serat pangan pada bekatul disebabkan karena 
pembentukan komponen tidak larut dengan hilangnya kadar air dalam bahan karena proses 
pemanasan. 
Hasil analisis kadar asam lemak bebas diperoleh data antara 17,8±3,31% sampai 
39,5±0,45%. Bekatul beras hitam kultivar Melik yang telah distabilisasi sebelumnya telah 
mengalami penyimpanan selama 4 bulan. Asam lemak bebas sampel kontrol yaitu 
31,8±1,42%. Asam lemak bebas pada sampel kontrol lebih tinggi daripada perlakuan 
stabilisasi dengan oven, microwave dan autoclave, kecuali microwave 2 menit. Penurunan 
kadar asam lemak bebas sesuai dengan penelitian Kim et al. (2014) yang menyatakan bahwa 
perlakuan pemanasan menggunakan oven, microwave, dan autoclave mampu dan efektif 
dalam inaktivasi enzim lipase, sehingga menghambat pembentukan asam lemak bebas. Hal 
yang berbeda dihasilkan pada perlakuan microwave 2 menit, hal tersebut diduga karena kadar 
air perlakuan yang tinggi serta pemanasan yang singkat tidak mampu inaktivasi enzim lipase 
secara optimal. 
Perlakuan stabilisasi bekatul beras hitam kultivar Melik diuji dengan menggunakan 
FTIR. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan bekatul beras hitam kultivar Melik 
mengandung tiamin (vitamin B1) dan antosianin. Hal ini ditunjukkan dengan adanya bilangan 
serapan dengan intensitas sedang-tinggi dalam rentang serapan pada gugus amina (C-N), 
imina (C=N), C-S, amina (N-H), gugus C-S, aromatik (C-C), alkana (H-C-H) dan alkena (-
C=C-) pada sampel kontrol maupun perlakuan pemanasan dengan oven, microwave dan 
autoclave.  
 
Kesimpulan  
Perlakuan stabilisasi dengan metode pemanasan menggunakan oven, microwave, dan 
autoclave efektif dalam stabilisasi bekatul terhadap reaksi hidrolisis. Perlakuan pemanasan 
dengan oven 80
o
C selama 1 jam mampu mempertahankan sifat fisik (warna) dan kandungan 
nutrisi dari bekatul serta menghambat terbentuknya asam lemak bebas. Saran dari penelitian 
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ini adalah diperlukan penelitian lanjutan mengenai umur simpan bekatul beras hitam kultivar 
Melik yang telah dilakukan stabilisasi serta aplikasinya pada produk pangan. 
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